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© D6couverte de la proprtetg fixante du jus de limon ou lime sur le lait condense* non sucn§ 

battu en mousse, propriety permettant la preparation de la glace ou creme glacee au lait 

et aux fruits frais. 
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La present© demande port© sur la decouverte et 1" utilisation d'un f ixateur 
naturel peur obtenir un produit eomrn, a savoir la glace ou creme glace*e. 

Jusqu'a present aacun prooede* ne semble exister pour obtenir des glaces 
mettant en contact du lait et des fruits frais. Seules semblent connues actuel- 
5 lement des preparations faites a base de fruits frais melanges a de l'eau, du 
sirop ou des oetrfs, ou tout simplement du jus de fruit glace. 2> f autres prepa- 
rations sont a base de poudre de fruits, de fizateurs chimiques ou naturels 
qui ne permettent pas 1* emploi de lait pur et de fruits frais. 

La decouverte du f ixateur naturel d^crit ci-dessous a pour avantage de 
garder au lait toute sa valeur et de garder aux fruits frais leur valeur et 
leur savour. ffotamment, lee vitamines des fruits restent entieres puisqu'au- 
oune cuisson n*intervient. En outre, I'utilisation de ce f ixateur rend inutile 
tout emploi de produits chiniques. 

La propriete f ixante decouverte moyennant une preparation est celle du 
yjg jus du fruit appeie limon ou liwe aux intilles . 

L f utilisation du jus de limon ou lime comae f ixateur se realise comme 
suit. lout d'abord, il convient de prendre du lait concentre pur, non sucre", 
et de le refroidir. Ce lait refroidi est ensuite soumis a un premier battage 
au f oust eiectrique. II est alors ajoute a ce lait legerement f ouette une quan- 
go tite variable de snore tout en continuant de battre le lait jusqu^a obtention 
d'une mousse ferme. Le jus de limon est alors ajoute lorsque la mousse est 
bien ferme. 

Le jus de limon doit etre f iltre ou centrifuge pour obtenir un liquide 
extremement pur. Ce jus de limon doit fctre filtre ou centrifuge si l*on veut 
eviter la presence de petites peaux donnant de I'amertume. Une fois filtr£, ce 
jus de limon pratiquement sans gout sinon une saveur legerement acidulee, agit 
comme f ixateur sur le lait en mousse sans ad j one t ion d'aucun autre Element. 

Quand la mousse de lait est ainsi stabilisee par le jus de limon, il est 
possible d*y ajouter de nombreux fruits frais broyes ou non ainsi que d 1 autres 
parfums sans qu'aucun depdt ne se fasse au fond du recipient en cours de conge- 
lation. 

II s'agit done particulierement de mettre en contact du lait pur et des 
fruits frais (goyaves, ananas, bananas, mangoes.. •) sans entrainer aucune per- 
turbation des elements en contact. Grace au jus de limon prepare, le resultat 
obtenu est " n<* pate mousseuse, legere, homogene et propre h la congelation. 
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1 ° ) Revendication du produit alimentaire constitue par du jus da 
limon sur le lait, concentre ou non, battu en mousse. 

2°) Revendication du procedfi de preparation du jus de limon sur 
le lait battu en mousse, 

3°) Revendication de l 1 application du produit alimentaire consti- 
tu6 par du jus de limon sur le lait, concentre ou non, battu 
en mousse dans la preparation de la glace, de la creme glac£e 
et des entremets glacis aux fruits frais et aromes naturels* 



